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SÍLABO DEL CURSO DE TECNICAS CULINARIAS Y COCINA NACIONAL 
 
 
I. INFORMACIÓN GENERAL: 
1.1   Facultad: Negocios 
1.2   Carrera Profesional: Administración y Servicios Turísticos 
1.3   Departamento:  
1.4   Requisito: Higiene y manipulación de Alimentos 
1.5   Periodo Lectivo: 2014-1 
1.6   Ciclo de Estudios: V 
1.7   Inicio – Término: 24 de Marzo 2014 - 19 de Julio 2014 
1.8   Extensión Horaria: 9 horas totales (4HC – 5HNP) 
1.9   Créditos: 5 
II. SUMILLA: 
El curso es de naturaleza teórico-práctica. Brinda al estudiante conocimientos para 
desenvolverse en una cocina profesional, desde almacenamiento, conservación, cortes, 
cocciones hasta limpieza, siguiendo los estándares de manipulación de alimentos. 
Los temas principales son:  
 Introducción a la cocina Peruana. 
 La Cocina Peruana Criolla. 
 Cocina del Centro y del Sur del Perú. 
 Cocina peruana Fusión. 
III. LOGRO DEL CURSO:  
Al finalizar el curso, el estudiante prepara 1 plato de cada una de las 3 regiones del 
país, describiendo su historia y proceso, usando correctamente los insumos, utensilios y 
equipos de cocina, demostrando un ejercicio profesional responsable orientado a la 
excelencia de servicio.  
 
IV. UNIDADES DE APRENDIZAJE:  
   
Nombre de Unidad I: Introducción a la Cocina Peruana 
 
Logro de Unidad: Al finalizar la unidad, el estudiante prepara y utilizara técnicas y cortes aplicados a la cocina 
Peruana, aderezos y preparaciones básicas de  la cocina del norte del Perú utilizando los ingredientes de la zona. 
Seman
a 
Contenidos 
Saberes Básicos  
Actividades de Aprendizaje  
Recursos  
Criterios de 
evaluación Horas Presenciales Horas No Presenciales 
1 
 
Introducción a la 
cocina peruana. 
Cortes y aderezos 
Procesamiento de 
ajíes 
Elabora aderezos 
enfatizando el 
procesamiento y 
conocimiento de 
variedades de ajíes en 
la cocina peruana 
Utiliza cortes en 
Verduras 
Utiliza técnicas básicas 
de cocina, cortes 
básicos en verduras. 
Insumos. Participació
n oral. 
Creatividad 
Trabajo en 
equipo 
 
2 
 
Elaboraciónes 
Basicas de cocina 
aplicada en la 
preparación de 
Platos de la Cocina 
del Norte. 
 
Realiza cocciones 
básicas, técnica de 
hervido/sancochado, 
técnica de sazonado y 
fondos básicos de 
cocina. 
Investiga sobre la 
gastronomía de la 
cocina del norte del 
Perú, causa, huancaína, 
ajiacos, Sopas (criolla) 
Libro, ppt, 
multimedi
a, 
document
ación 
Participació
n oral 
Pensamient
o crítico 
Creatividad 
Trabajo en 
equipo 
 
3 
 
Elaboración y 
conocimiento de 
cocciones básicas 
aplicados en platos 
de la región La 
Libertad 
 
Realiza la cocción de 
arroz, cocción de 
menestras, técnica de 
freir, método de 
preparación y marinado 
Investiga sobre la 
gastronomía de Moche,  
El cabrito trujillano, el 
pepián de pavita, 
chicharrones, adobo de 
cerdo. 
Separata, 
Insumos 
document
ación 
Participació
n oral 
Pensamient
o crítico 
Creatividad 
Trabajo en 
equipo 
 
4 
 
Introduccion a los 
Pescados y 
mariscos. 
Plato Bandera: 
El Ceviche o Cebiche 
Identifica la frescura de 
los pescados y 
mariscos, el cebiche de 
pescado, el ceviche 
mixto, los choros a la 
chalaca y el cebiche 
chorrillano. 
Investiga y presenta un 
ceviche, recreado por el 
estudiante. 
Insumos 
Pescado 
y 
mariscos. 
Document
acion 
Participació
n oral 
Pensamient
o crítico 
Creatividad 
Trabajo en 
equipo 
Evaluación T1:  Investigación y presentación de un ceviche, recreado por el alumno. Presentación de 
investigación sobre la gastronomía de la región señalada por el docente.  
 Nombre de Unidad II: La Cocina Peruana Criolla  
 
Logro de Unidad: Al finalizar la unidad, el estudiante conocerá las preparaciones clásicas de la cocina peruana 
criolla (Lima) elaborando un plato de esta cocina. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Seman
a 
Contenidos 
Saberes Básicos  
Actividades de Aprendizaje  
Recursos  
Criterios de 
evaluación Horas Presenciales Horas No Presenciales 
5 
 
Influencias en la 
cocina peruana 
criolla. Conocimiento 
de la técnica del 
salteado. 
Preparación de Lomo 
saltado y anticuchos 
de Lomo.  
(Otros salteado) 
Prepara y elabora el 
lomo saltado, 
anticuchos de lomo, 
tallarín saltado mar y 
tierra 
 
Investiga sobre 
influencias en la cocina 
peruana criolla. Africa 
Libro, ppt, 
Insumos,
document
ación 
Participació
n oral 
Pensamient
o crítico 
Creatividad 
Trabajo en 
equipo 
 
6 
 
Influencias China y 
Japón, otras 
influencias 
Arroces y cortes 
 
 
Elabora y prepara Arroz 
chaufa, el tiradito, el 
chaufa de mariscos con 
chicharrón de calamar. 
 
 
 
 
 
Investiga sobre 
influencias en la cocina 
peruana criolla. Nikkei 
Libro, ppt, 
multimedi
a, 
document
ación 
Participació
n oral 
Pensamient
o crítico 
Creatividad 
Trabajo en 
equipo 
 
7 
 
Aportes Regionales a 
la cocina peruana 
criolla. 
 
Elabora arroz con pollo, 
el cabrito, el Tacú tacú, 
el Seco de res 
 
 
Investiga sobre el origen 
de los platos. 
Libro, ppt, 
multimedi
a, 
document
ación 
Participació
n oral 
Pensamient
o crítico 
Creatividad 
Trabajo en 
equipo 
 
    8    EVALUACION PARCIAL: Elaboración de un plato de la cocina Peruana Criolla. 
Aportes Regionales a la cocina peruana criolla. 
Los chicharrones en el Peru. 
Chicharrones de cerdo, chicharron de pescado, chicharron misto y de calamar. Pan con chicharron. Demo por el 
docente y degustación. 
 
 
Nombre de Unidad III: Cocina del Centro y Sur del Perú 
 
Logro de Unidad:  Al finalizar la unidad, el estudiante conocerá y prepara potajes de la cocina del Centro y Sur 
del Perú respetando la diversidad de  preparaciones de la cocina centro y sur contemporánea Peruana.  
 
Seman
a 
Contenidos 
Saberes Básicos  
Actividades de Aprendizaje  
Recursos  
Criterios de 
evaluación 
 
Horas Presenciales Horas No Presenciales 
  
9 
 
 
 
Lima y alrededores, 
Gastronomia de los 
alrededores (Lurin, 
Mala, huaral 
 
Prepara el Ceviche de 
pato, los tamales, el 
Olluquito con charqui. el 
Cau Cau. 
 
Investiga sobre la 
cocina de los 
alrededores de Lima. 
Libro, ppt, 
multimedi
a, 
document
ación 
Participació
n oral 
Pensamient
o crítico 
Creatividad 
Trabajo en 
equipo 
 
10 
 
Cocina del Sur del 
Perú. Principales 
preparaciones. 
 
Prepara el adobo de 
cerdo Chuquibambino. 
picante a la tacneña, 
locro de pecho 
 
 
 
Investiga potajes de la 
cocina del Sur 
Libro, ppt, 
multimedi
a, 
document
ación 
Participació
n oral 
Pensamient
o crítico 
Creatividad 
Trabajo en 
equipo 
 
11 
 
 
 
 
Cocina Fusion. 
Platos de la nueva 
cocina peruana. 
 
Prepara Quiche de Aji 
de Gallina, tartare de 
Conchas y langostinos. 
Tiradito Enrollado Nikkei 
 
Reconoce la nueva 
creación, y recreación 
de platos con insumos 
peruanos y foráneos. 
Libro, ppt, 
multimedi
a, 
Larrousse 
de la 
cocina 
Peruana 
Participació
n oral 
Pensamient
o crítico 
Creatividad 
Trabajo en 
equipo 
 
Evaluación T2: El alumno elabora un plato de la cocina del Centro o Sur del Perú. 10 de Junio 
Nombre de Unidad IV: Cocina Peruana (actual) Fusión.  Cocina de Autor. 
 
Logro de Unidad:  Al finalizar la unidad, el estudiante prepara 1 plato de cada una de las 3 regiones del país, 
describiendo su historia y proceso, usando correctamente los insumos, utensilios y equipos de cocina, 
demostrando un ejercicio profesional responsable orientado a la excelencia de servicio. 
Seman
a 
Contenidos 
Saberes Básicos  
Actividades de Aprendizaje  
Recursos  
Criterios de 
evaluación Horas Presenciales Horas No Presenciales 
12 y T2 
10/6 
 
Conocimiento de la 
cocina Novo andina. 
Clásicos Novo 
andinos 
 
Prepara el chaufa de 
quinua, Quinotto de 
langostinos, 
chicharrones de 
pescado en cobertura 
crocante de quinua. 
 
 
Investiga sobre el uso 
de la quinua en la 
cocina fusión. 
Libro, ppt, 
multimedi
a 
Participació
n oral 
Pensamient
o crítico 
Creatividad 
Trabajo en 
equipo 
 
13 
17/6 
 
Conocimiento de la 
cocina Novo andina. 
Clásicos Novo 
andinos.  
Introduccion a masas 
y panes 
 
 
 
Prepara el roast beef de 
cerdo en salsa de ajies 
peruanos y chinos, 
rollitos de Ñusta, masa 
de pizza 
 
 
Presenta un informe de 
lectura, Libro la Cocina 
Novo andina. Autor Luis 
La Rosa Cabizza. (Don 
Cucho) 
 
Libro, 
internet. 
Participació
n oral 
Pensamient
o crítico 
Creatividad 
Trabajo en 
equipo 
Puntualidad 
Responsabil
idad 
14 
 
Recreación de platos 
de la cocina Regional 
del Perú  
 
Recrea el cabrito a la 
norteña, chicharrón de 
cuy con ajiaco y el 
ceviche. Shots 
 
 
Lee sobre técnicas de 
cocción y técnicas de 
preparación. 
Libro, ppt, 
multimedi
a, 
document
os 
diversos 
Participació
n oral 
Pensamient
o crítico 
Creatividad 
Trabajo en 
equipo 
 
15 y T3 Postres Peruanos   Libro, ppt, Participació
   
 Prepara la mazamorra 
morada, el Suspiro de 
limeña, el arroz con 
leche y la crema 
volteada. 
 
Investiga sobre postres 
peruanos. 
multimedi
a, 
document
os 
diversos 
n oral 
Pensamient
o crítico 
Creatividad 
Trabajo en 
equipo 
 
Evaluación T3: Elaboración de un postre de la cocina peruana. 
16 EVALUACION FINAL.  Elabora un plato de la cocina peruana fusión. 
17 EVALUACION SUSTITUTORIA 
  
V. ESTRATEGIAS DIDÁCTICAS: 
Brainstorming 
Aprendizaje Colaborativo 
Método de Casos 
Trabajo en Equipo 
 
VI. SISTEMA DE EVALUACIÓN DEL CURSO: 
El cronograma de la evaluación continua del curso es el siguiente: 
         
Los pesos ponderados de los resultados de evaluación continua son los siguientes: 
EVALUACIÓN PESO (%) ESCALA VIGESIMAL 
T1 20 2,4 
T2 35 4,2 
T3 45 5,4 
TOTAL 100% 12 
 
Los pesos ponderados de los resultados de evaluación son los siguientes: 
EVALUACIÓN PESO (%) ESCALA VIGESIMAL 
PARCIAL 20 4 
CONTINUA (Ts) 60 12 
FINAL 20 4 
TOTAL 100% 20 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ESPECIFICACIÓN DE ACTIVIDADES DE EVALUACIÓN CONTINUA EN EL CURSO 
T 
 
Descripción 
Semana 
T1 
 
Presentación de investigación sobre la gastronomía de la 
región señalada por el docente. 
 
4 
T2 
El alumno elabora un plato de la cocina del Centro o Sur 
del Perú. 
12 
T3 
Elaboración de un postre de la cocina peruana. 
 
 
 
15 
 Eventos UPN – Live (dirigido a docentes y estudiantes) 
 
EVENTO FECHA 
World Leadership Forum (México) 09 y 10 de abril 
World Innovation Forum (New York) 04 y 05 de junio 
World Business Forum (New York) 07 y 08 de octubre 
 
 
VII. BIBLIOGRAFÍA:  
 
1. Bibliografía Básica 
 
N° CÓDIGO AUTOR TITULO AÑO 
     
     
 
 
Páginas Web para consultar en Internet 
 
N° AUTOR TITULO LINK AÑO 
1     
2     
 
2. Bibliografía Complementaria 
 
N° CÓDIGO AUTOR TITULO AÑO 
  Luis La 
Rosa 
Cabizza 
La cocina peruana por 
Don Cucho 
2003 
     
 
Páginas Web para consultar en Internet 
 
N
° 
AUTOR TITULO LINK 
AÑ
O 
1  La cocina 
Novo 
andina. 
http://es.wikipedia.org/wiki/Cocina_novoandi
na 
198
6 
2     
 
 VIII. ANEXOS 
 
Competencias Generales UPN 
Competencias Descripción 
1. Liderazgo 
Inspira confianza en un grupo, lo guía hacia el logro de una 
visión compartida y genera en ese proceso desarrollo personal 
y social. 
 
2. Trabajo en 
    Equipo 
Trabaja en cooperación con otros de manera coordinada, 
supera conflictos y utiliza sus habilidades en favor de objetivos 
comunes. 
 
3. Comunicación  
    Efectiva 
Intercambia información a través de diversas formas de 
expresión y asegura la comprensión mutua del mensaje. 
 
4. Responsabilidad 
    Social 
Asegura que sus acciones producirán un impacto general 
positivo en la sociedad y en la promoción y protección de los 
derechos humanos. 
 
5. Pensamiento 
    Crítico 
Analiza e Interpreta, en contextos específicos, argumentos o 
proposiciones. Evalúa y argumenta juicios de valor. 
 
6. Aprendizaje 
    Autónomo 
Busca, identifica, evalúa, extrae y utiliza eficazmente 
información contenida en diferentes fuentes para satisfacer una 
necesidad personal de nuevo conocimiento. 
 
7. Capacidad para 
    Resolver 
    Problemas 
Reconoce y comprende un problema, diseña e implementa un 
proceso de solución y evalúa su impacto. 
 
8. Emprendimiento 
Transforma ideas en oportunidades y acciones concretas de 
creación de valor para la organización y la sociedad. 
 
